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Tahu merupakan salah satu produk olahan kedelai yang merupakan sumber protein dan 
juga mempunyai daya cerna protein yang baik. Kacang hijau baik dikonsumsi karena 
mengandung nilai gizi yang cukup tinggi, terutama karbohidrat, protein, serat, vitamin, 
dan mineral, namun kandungan lemak rendah. Tujuan penelitian adalah untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan koagulan asam (asam asetat dan asam sitrat) pada 
tahu yang disubstitusi dengan kacang hijau tehadap karakteristik fisik, kimia, dan 
sensoris. Konsentrasi kacang hijau yang digunakan dalam penelitian utama adalah 55% 
yang berdasarkan penelitian pendahuluan. Pengujian yang dilakukan adalah pengujian 
kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar kalsium, dan kadar zat besi), pengujian 
fisik menggunakan Texture Analyzer (hardness, cohesiveness, dan fracture force), dan 
pengujian sensoris dengan menggunakan metode ranking hedonik yang menggunakan 
50 panelis tidak terlatih. Pengambilan sampel dilakukan dari dua batch yang berbeda 
dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali tiap batch. Tahu substitusi kacang hijau 
yang menggunakan koagulan asam sitrat mengandung kadar air paling tinggi (83,33%), 
kadar zat besi paling tinggi (1,68 mg/100 g), kadar protein paling rendah (9,48%), dan 
kadar kalsium paling rendah (92,41 mg/100 g). Penggunaan dua jenis koagulan asam 
juga mempengaruhi tekstur tahu substitusi kacang hijau. Tahu substitusi kacang hijau 
yang menggunakan koagulan asam asetat mempunyai nilai hardness paling tinggi yaitu 
0,52 N. Tahu substitusi kacang hijau yang menggunakan asam sitrat paling disukai oleh 




Tofu is one of soybean products that is a source of protein and also has good protein 
bioavailability. Mungbean is good to consume by human being because the nutritional 
value of mungbean is quite high, especially for the carbohydrate, protein, fiber, vitamin, 
and mineral but low in fat. The aim of this research is to find out the effect of both 
acetic acid and citric acid as a coagulant in tofu which substituted with mungbean on the 
physic, chemical, and sensory evaluation. The concentration of the mungbean that used 
in this study is 55% which is resulted from the preliminary study. The measurement 
include chemical test (moisture content, protein, calcium, and iron content), physical 
test using Texture Analyzer (hardness, cohesiveness, and fracture- force), and sensory 
evaluation (ranking hedonic test using 50 untrained panelists). Samples were taken from 
2 different batches with three replications each batch. Mungbean tofu using citric acid 
contains the highest moisture content (83,33%), the highest iron value (1,68 mg/100 g), 
the lowest protein content (9,48%), and the lowest calcium content (92,41 mg/100 g). 
Both acetic acid and citric acid also influence the texture of mungbean tofu. Tofu using 
acetic acid the hardest texture (0,52 N). In general, mungbean tofu using citric acid as 
coagulant is the most has preferred tofu by the consumer because it has the highest 
score in aroma and taste. 
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